FORSCHUNGSZENTRUM
WEIHENSTEPHAN m

Quercus — TUM 628

Saccharomyces pardoxus
obergarige Ur-Hefe

Hintergrundinformationen

Dieses Hefeisolat stammt von einer Eichenrinde. Die Eiche war bei den Germanen/Kelten
ein heiliger Baum. Eichenrinde wurde vor langer Zeit als Starterkultur von bestimmten
fermentierten Getranken eingesetzt.

Beschreibende Verkostung

Geruch: rein, Spur fruchtig, Spur Orangennote verbunden mit leichter Nelke
Geschmack: rein, Spur fruchtig, Spur Orangennote verbunden mit leichter Nelke,
schlank mit volimundigem Abtrunk, angenehm rezent, leichte Bittere, die im Abtrunk
betont ist.
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